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Ronaldo Kevin Harjono (6103019087), Steven Young Kurniawan
(6103019089), dan Uke Natasya (6103019133). Proses Pengolahan
Sirup di UD. Levis Surabaya. Di bawah bimbingan: Ir. Thomas
Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRAK

Sirup merupakan salah satu produk minuman yang populer
dan banyak dikonsumsi. Karakteristik utama sirup adalah tekstur
kental dan rasa yang khas karena mengandung gula. Salah satu
perusahaan yang memproduksi sirup adalah UD. Levis yang berdiri
sejak tahun 1985 di Surabaya dengan luas bangunan 652 m?
Perusahaan ini terletak di JI. Petemon Barat No. 171 Kelurahan
Kupang Krajan, Kecamatan Sawahan, Surabaya, Jawa Timur. Jumlah
karyawan pabrik UD. Levis sebanyak 17 orang. Tujuan dilakukan
praktek kerja industri pengolahan pangan di perusahaan UD. Levis
adalah untuk mengetahui cara proses pengolahan sirup HFS dan
mengetahui prosedur pengendalian mutu produk untuk menghasilkan
produk jadi yang sesuai dengan standar dan spesifikasi yang telah
ditentukan. Proses pembuatan sirup yaitu sortasi, pencampuran,
pengadukan, pengisian, penyegelan, pelabelan, pengemasan,
penyimpanan. Kapasaitas Produksi sirup di UD. Levis per harinya
adalah sebanyak 1600 liter. Bahan baku pembuatan sirup terdapat
beberapa jenis yaitu HFS (High Fructose Syrup), air, essence, atau
perisa artifisial. Sedangkan bahan pembantu berupa sakarin, asam
benzoat, asam siklamat, dan pewarna makanan. Penetapan
pengendalian mutu yang dilakukan oleh UD. Levis yaitu 1SO
9001:2015. Daya listrik yang digunakan di UD. Levis sebanyak
5.500 VA untuk keperluan mesin pengaduk, mesin penyegel botol,
penerangan, dan peralatan kantor. Limbah yang dihasilkan oleh UD.
Levis adalah limbah cair hasil sanitasi peralatan pengolahan sirup.

Kata kunci: UD. Levis, Sirup, HFS, Proses Pengolahan,
Pengendalian mutu
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Ronaldo Kevin Harjono (6103019087), Steven Young Kurniawan
(6103019089), and Uke Natasya (61030190133). The Process of
Making Syrup at UD. Levis Surabaya. Advisor : Ir. Thomas
Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRACT

Syrup is one of the most popular and widely consumed
beverage products. The main characteristics of syrup are thick texture
and distinctive taste because it contains sugar. One company that
produces syrup is UD. Levis which was founded in 1985 in Surabaya
with a building area of 652 m2. The company is located on JI.
West Petemon No. 171 Kupang Krajan, Sawahan District, Surabaya,
East Java. The number of factory employees UD. Levis as many as
17 people. The aim is to carry out work practices in the food
processing industry at UD companies. The aim of this project is to find
out the process of making flavored syrup and the product quality
control procedures to produce finished products that comply with
predetermined standards and specifications set by UD. Levis. The
process of making syrup includes, mixing, filling, sealing, labeling,
packaging, storing. The capacity of Syrup production at UD. Levis is
about 1.600 liters per day. There are several raw materials for making
syrup, namely HFS (High Fructose Syrup), water, essence, and
artificial flavors. While the auxiliary ingredients in the form of
saccharin, benzoic acid, cyclamic acid, and food coloring.
Determination of quality control carried out by UD. Levis is set with
ISO 9001:2015. The electric power used in UD. Levis as much as
5,500 VA for the purposes of powering the mixer, bottle sealing
machines, lighting, and office equipment. Waste produced by UD.
Levis is liquid waste resulting from the sanitation of syrup processing
equipment.

Keywords: UD. Levis, Syrup, HFS, Processing, Quality control
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